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چکیده 


چربی منبعی از انرژی مورد نیاز بدن و ویتامین‌های محلول در آن بوده و برکیفیت و ویژگی‌های تکنولوژیک محصول نهایی مانند بافت و عطر و 
طعم موثر است. اما به دلیل اثرات زیانبار چربی بر سلامتی» امروزه محصولات کم‌چرب مورد استقبال تولیدکنندگان و مصرف‌کنندگان قرار گرفتهاست. 
کاهش چربی سبب افت کیفیت فرآورده‌های گوشتی می‌گردد. برای جبران این افت کیفیت می‌توان از افزودنی‌هایی نظیر ژل آلوئه‌ورا استفاده کرد در این 
پژوهش ژل آلوئه‌ورا جایگزین صفر,90 و100 درصد چربی حیوانی و روغن گیاهی در فرمولاسیون سوسیس آلمانی شد و خصوصیات فیزیکوشیمیایی» 
میران تدش زگ ربانب و و سیات خی موههای موس نت هگیری شیر آساین خیم خاضاه اعا کرش ول تبرت داش فتاه 
خاکستر پروتئین و 011 نمونه‌ها ایجاد نشد (0<068). کاهش چربی و افزودن ژل آلوثه‌ورا افزایش بسیار معناداری را در میزان رطوبت و کربوهیدرات 
نمونه ها ایجاد کرد. همچنین مقدار چربی و انرژی فرآورده را کاهش داد (00001>ع). شاخص زردی نمونه‌ها با کاهش میزان چربی کاهش یافت 
(0(01>ج. اثر جایگزینی چربی بر مقدار روشنایی نمونه‌ها معنادار بود (1()>) و با کاهش چربی حیوانی فرمولاسیون» مقدار روشنایی افزایش یافت 
اما با کاهش مقدار روغن گیاهی میزان روشنایی کم شد. جایگزینی چربی با زل آلوئه‌ورا بر مقدار قرمزی نمونه‌ها اثر معناداری نداشت (2() <0). کاهش 
چربی» سفتی» قابلیت جویدن» حالت-صمفی و چسبندگی را کاهش داد (05)460), اما بر میزان کشسانی و پیوستگی نمونه‌ها اثرمعنی‌داری نداشت 
(08) <0). از نظر ارزیاب‌های حسی نمونه فاقد چربی حیوانی بیشترین پذیرش کلی را دارا بود 


واژه‌های کلیدی: جایگزین چربی ژل آلوئه‌ورا؛ سوسیس, فرآورده‌های کم‌چرب. 


مه 


معقدمه 

گوشت و محصولات گوشتی 20 درصد چربی مورد نیاز انسان را 
تامین می کنند (2008 .01 0 1200۳0). چربی تامین کننده انرژی 
مورد نیاز بدن و ویتامین های محلول در آن است ( .۵ 6۶ اهتت۷ 
4 ضمن اينکه بر پایداری امولسیون, کاهش افت پخت بهبود 
قابلیت نگه داری آب» حفظ عطر و طعم, آبدار بودن» پذیرش مشتری و 
خصوصیات رئولوژیکی و ساختاری فرآورده های گوشتی موثر است 
(2002 ,همه‌ناعن]۱ ۶ 2000 ,لذده‌تاعز), چربی حیوانی حاوی 
مقدار نسبتا بالایی اسیدهای چرب اشباع و کلسترول می‌باشد که 
می‌توانند خطر ابتلا به بیماری‌های قلبی عروقی» دیابت انواع سرطان 
و چاقی را افزایش دهند (2000 ,.۵1 61 عتداط9), آمروزه در صنعت غذا 
توجه به تولید فرآورده‌های کم چرب معطوف شده است به‌گونه‌ای که 
ضمن کاهش چربی» حداقل تاثیر را بر بافت و عطر و طعم فرآورده 


1 و2 - به‌ترتیب کارشناس ارشد و دانشیار, گروه علوم و صنایع غذایی» دانشکده 
کشاورزی. دانشگاه فردوسی مشهد 


غذایی داشته باشد ( 2007 ,.۵1 ۶ 321167), مطالعه و بررسی در زمینه 
محصولات گوشتی کم چرب از سال 19/0 آغاز شد. در سال 1990 
گسترش یافت و امروزه یکی از زمینه‌های تحقیقاتی مهم به‌شمار 
می‌رود. به‌عنوان مثال می‌توان به کاربرد کیتوزان در تولید سوسیس کم 
چرب (2015 ,.۵1 6۶ [۵272)» تولید سوسیس کم‌چرب و کم کالری 
با استفاده از نشاسته ذرت اصلاح شده ( ,.61 61 نحمصصهطم]۷ 
2 کاهش چربی در سوسیس با استفاده از فیبر رژیمی آناناس 
(2016 .۵1 ۶ ۳1600102 تولید سوسیس کم چرب با استفاده از 
پروتئین های شیر و کاراگینان (2014 .01 0 نلاع۷0) و کاهش 
چربی در سوسیس با استفاده از ژل سلولز آمورف ( .۵1 » 82نع۸ 
4 اشاره کرد. تحقیقات مختلف نشان داده است که جایگزین‌های 
چربی بر پایه پلی‌ساکاریدهایی مانند فیبرهاء نساسته‌هاء صمغ‌ها و 
ژل‌ها باعث بهبود و اصلاح بافت و بازده پخت. افزایش رطوبت بافی 
مانده کاهش قیمت محصول و بهبود پایداری انجماد می‌شوند 


کعهصن ۵ تقننه ۲ زد :اتف 
7 1022067/15 :]10 


(* - نویسنده مسئول: 
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(2002 .۸۱ ۶ ۷/116). 
ژل آلوثه‌ورا نیز از جمله موادی است که در پژوهش‌های مختلف 
به‌عنوان جایگزین چربی در محصولاتی مانند چییس کیوی 
(2014 ,۵1 6 جدتبهاط0]» شیر طعمدار ( ,.۵1 6۶ نطاصهط7معنط 
3 دسر (2016 .۵1 6 02/0 ناگت ( .۵1 # عقبهازم۴ 
6 برگر (2015 .61 6 50[620122060) و امولسیون گوشتی 
(2016 ,.1 61 تمصی) مورد استفاده قرار گرفته است. تفصناک و 
همکاران 016) خصوصیات فیزیکوشیمیایی» ساختاری و حسی 
امولسیون فرآورده گوشتی کم چرب حاوی ژل آلوثه‌ورا را بررسی کردند 
و دریافتند جایگزینی ژل آلوئهورا با درصد چربی فرمولاسیون 
تاثیری بر خصوصیات حسی نمونه‌ها نداشت. همچنین نمونه‌های کم 
چرب ساختار مولکولی منظم‌تر و یکنواخت‌تری نسبت به نمونه کنترل 
(نمونه پرچرب) داشتند. نتایج حاصل از پژوهش ۹011201272060 و 
همکاران (2010) که ژل آلوئه‌ورا را به‌عنوان بهبوددهنده در برگر کم 
چرب استفاده کردند نیز نشان داد حضور ژل آلوئه‌ورا در فرمولاسیون 
برگر کم چرب باعث بهبود بافت. قابلیت نگهداری آب و پایداری 
امولسیون فرآورده گوشتی شد و افت پخت را کاهش داد. این محققین 
نشان دادند ژل آلوته‌ورا در فرمولاسیون برگر مانند یک هیدرو کلوئید 

عمل کرده و کیفیت برگر کم چرب را بهبود دا 

آلوته‌ورا(آلوئه باربادنسیس میلر) یک کاکتوس تیغ‌دار است که در 
مناطق گرم و خشک می‌روید (6/.,1999 6 1600105), برگ‌های 
که با کوتیکول احاطه شده است. این اپیدرم به دو بخش تقسیم 
می‌شود. دیواره کلرانشیم و دیواره سلولی نازک‌تر که پارانشیم را 
تشکیل می‌دهد. سلول‌های پارانشیمی حاوی یک موسیلاژ شفاف و 
بی‌مزه به نام ژل آلوئه‌ورا می‌باشند (1999 ,۵۱ 6 ۲ع[۷0۵), ژل 
آلوئه‌ورا پایدار بوده. ظرفیت تحمل فرآیندهایی چون حرارت‌دهی, 
خشک کردن و خرد کردن را دارا می‌باشد و تغییر رنگ اندکی دارد. 
بیش‌ترین پایداری پلی‌ساکاریدهای آلوئهورا در دمای ۸0 درجه 
سانتی گراد است و با افزایش يا کاهش دماء پایداری آن کاهش می‌یابد 
(2008 ,۵1 6 متمهطع‌مصصم), آلوئه‌ورا برای درمان بیماری‌های 
کلیوی» قند خون» زخم و التهاب معده و روده مناسب است ( ۰۶ 006 
3 ,.1). همچنین با کاهش میزان با (لیپوپروتئین با دانسیته 
کم) و افزایش ,111 (لیپوپروتئین با دانسیته زیاه) خون به درمان 
بیماری‌های قلبی عروقی کمک می‌کند (2005 ,۵ 0 ۷۵۱۷۵۲6). 
ژل آلوئه‌ورا حاوی 995 99 درصد آب و1 -۷2) درصد ماده جامد 
کل می‌باشد (2004 ,منطوط), در ماده خشک آلوئه‌ورا حدودطلط درصد 
پلی‌سا کارید, 17 درصد قند.16 درصد املاح 7 درصد پروتئین4 درصد 
چربی و[ درصد ترکیبات فنولی وجود دارد ( 2014 ,.۵1 6 دعع2/۱]), 
مهمترین ترکیب پلی‌ساکاریدی ژل, گلوکومانان بلند زنجیره (مانان 
استیله شده با اتصالات بتا یک به چهار) می‌باشد که ترکیب گلوکز و 


مانوز است (1995 ,.۵1 6۶ 0۷۵00۷۵), تمامی اجزای موجود درماده 
خشک ژل آلوئه‌ورا درون موسیلاژی بر پایه پلی‌ساکارید قرار دارند 
(2013 .1 ۶ ۰۳06 پالپ آلوئه‌ورا به علت وجود ترکیبات 
آنتی‌اکسیدانی نیز با ارزش است (2003 ,۵۰ ۰۶ ۳۲۲ 

بررسی منابع نشان داد تاکنون بررسی‌های اندکی درباره کاربرد 
ژل آلوئه‌ورا در فرآورده‌های گوشتی امولسیونه انجام شده است. با توجه 
به اهمیت تولید فرآورده‌های گوشستی کم چرب از یک سو و نیز 
ویژگی‌های بارز تغذیه‌ای و سلامتی بخش ژل آلوثه‌ورا از سوی دیگر, 
اين پژوهش با هدف جایگزینی چربی با ژل آلوئه‌ورا در تولید سوسیس 
آلمانی کم چرب طراحی گردید. 


مواد و روش‌ها 

برای استخراج ژل» برگ تازه آلوله‌ورا تهیه و بخش میانی آن 
بریده شد. سپس با ایجاد یک برش در قسمت وسط برگه ژل آن 
خارج گردید. قبل از استخراج ژل برگ‌های گیاه به دقت شسته شد 
(عماد و همکاران» 1391). این ژل حاوی 020 996 درصد 
رطوبت, ۲)۳) ۲18) درصد خاکستر, ۷22+6)1) درصد کربوهیدرات 
بود. 0۷ ژل آلونهدرا4/6 تعیین شد. گوشت گوساله یز از بزر تهیه و 
چرخ شد. گوشت کم چرب چرخ شده حاوی 11 70/85-0 درصد 
رطوبت. 000+ ۲98)درصد چربی» 1 ۷9)درصد خاکستن 
0 درصد پروتتین بود. برای تامین چربی حیوانی فرمول از 
دنبه گوسفندی استفاده شد. ساير اجزا فرمول نیز از یکی از کارخانجات 
استان خراسان رضوی تهیه گردید. تمامی مواد شیمیایی با درجه 
خلوص بال از شرکت مرک آلمان تهیه شد. 


روش تهیه نمونه‌ها 

نمونه‌های سوسیس حاوی 4 درصد گوشت قرمز (سوسیس آلمانی) 
براساس فرمول متداول کارخانه‌ها تولید گردید. نمونه شاهد از 20 
درصد آب. 100 درصد چربی حیوانی» 12/68 درصد روغن گیاهی, 39 
درصد گوشت»۲3) درصد سدیم تری پلی‌فسفات. 85 درصد ایزوله 
سویاء 1 درصد نمک»71 درصد آرد گندم. )۲) درصد سدیم نیتریت» 
1 درصد سدیم اسکوربات و2 درصد ادویه‌جات تشکیل شد. در 
سایر نمونه‌ها برابر تیمارهای جدول 1 ژل آلوثه‌ورا جایگزین چربی 
حیوانی و روغن گیاهی مورد استفاده در فرمول گردید. سپس کلیه 
نمونه‌ها در دمای 90 درجه سانتی‌گراد به مدت لازم تا رسیدن دمای 
مرکز محصول به 700 درجه سانتی‌گراد پخت و پس از سرد کردن تا 
زمان انجام آزمایش‌های بعدی در یخچال (4 درجه سانتی گراه) 
نگهداری شدند. 
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جدول 1 - فرمولاسیون سوسیس آلمانی براساس جایگزینی زل آلوئه 


ور 
توضیحات تیمار 
نمونه شاهد حاوی 16 درصد چربی حیوانی وت درصد روغن 1 
گیاهی 
جایگزینی ژل آلوئه ورا با لك درصد از چربی حیوانی 7 
جایگزینی ژل آلوئه ورا با 14 درصد از چربی حیوانی ۰ 
جایگزینی ژل آلوته ورا با درصد از چربی حیوانی و روغن 4 
گیاهی 
جایگزینی ژل آلوئه ورا با کل چربی حیوانی و روغن گیاهی 3 


آزمون‌ها 

ترکیبات شیمیایی 

برای اندازه گیری رطوبت نمونه‌هاه مقدار چربی» خاکستر و پروتئین 
از روش ۸0۸۲ به‌ترتیب با شمارهای 95046 991/30, 920153 
و 18 983 استفاده شد (2000 ,۰۸0۸ میزان کربوهیدرات بر 
اساس محاسبه تفاضل وزن کل نمونه از مجموع میزان خاکستر, 
پروتئین» چربی و رطوبت و مطابق با روش (7۸00/۱۷130) به‌دست 
آمد (2010 ,00101)؛ 


انرژی 

مقدار انرژی بر اساس مجموع میزان انرژی حاصل از چربی 
پروتئین و کربوهیدرات محاسبه شد (2008 ,۵1 6 001۳2069), 
میزان انرژی حاصل از هر گرم چربی 9 کالری» پروتتین )4۷ کالری 
و کربوهیدرات 387 کالری در نظر گرفته شد. 


ا۶ 

براساس روش 0۳06 و همکاران (2013) برای اندازه‌گیری این 
فاکتور 5 گرم نمونه با 20 میلی‌لیتر آب مقطر به مدت ط ثانیه در 
هموژنایزر (تی 2 آلمان) با دور 100000 در دقیقه یکنواخت و سپس 
1[ نمونه‌ها با استفاده از 11متر (تستو 20 آلمان) تعیین شد. 
رنک 

آزمون رنگ بر روی سطح برش‌های سوسیس و با استفاده از 
کرومامتر ( کونیکا- مینولتاه سی آر- 40 ژاپن) مجهز به یک منبع 
روشنایی از نوع ) با مشاهده گر 2 اندازه‌گیری شد. دستگاه با استفاده 
از کاشی سفید 1 99< *1 23/0 و 21/89 «و) استاندارد و 
پارامترهای رنگ شامل ۵ (قرمزی) و *9 (زردی) که میزان آن‌ها از 
20 - تا 0+ و 1#(روشنایی) که مقدار آن از0 تا 160 متغیر است» 
تعیین گردید (1991 .۵1 » احد. 


آنالیز پروفایل بافت 

پارامترهای بافت شامل سفتی ( نیوتون) ( بیشترین نیروی مورد 
نیاز برای نخستین فشردگی)» پیوستگی (بدون واحد) (مقدار مقاومت 
نمونه‌ها نسبت به تغییرات و شکستگی ۸2/۵۸1 به‌طوریکه ۸1 کل 
انرژی مورد نیاز برای سیکل اول فشرده سازی و ۸2 کل انرژی مورد 
نیاز سیکل دوم فشار می‌باشد)» کشسانی (سانتی‌متر) (مسافتی که 
نمونه پس از نخستین فشردگی باز می‌گرده)» حالت صمفی (نیوتون) 
(ترکیبی از سفتی و چسبندگی)» قابلیت جویدن (نیوتور6ا سانتی‌متر) 
(ترکیبی از سفتی و کشسانی)» چسبندگی (بدون واحد) (سطح مثبت 
زیر نمودار نیرو حین دومین فشردگی) با استفاده از دستگاه بافت‌سنج 
(میکروسیستم. تی ای. ایکس تی پلاس انگلیس) اندازهگیری شدند. 
نمونه‌های با قطر242 سانتی‌متر و ضخامت2 سانتی‌متر پس از رسیدن 
به دمای محیط تحت آزمون 2 سیکل فشار قرار گرفته و تالا درصد 
ارتفاع اولیه فشرده شدند. پروب مورد استفاده9 سانتی‌متری و سرعت 
پروب 2 میلی‌متر بر ثانیه بود (1978 ,ما0 


ارزیابی حسی 

ارزیابی حسی نمونه‌ها یک روز پس از تولید و توسط 10 ارزیاب 
آموزش دیده از بین دانسجویان و کارمندان دانشسگاه که 20 درصد 
آن‌ها خانم ولا درصد آقا بودند و با حدود سنی 20 تا 4 سال. 
مطابق با روش هدونیک انجام شد (2013  61.,‏ طلتعکل), برای این 
منظور هریک از4 فرمول تولید شده به‌همراه نمونه شاهد به‌صورت 
برش خورده و مجزا در ظروف پلاستیکی دارای کدهای 3 رقمی 
تصادفی قرار گرفت و از لحاظ رنگ, مزه بافت (سفتی يا نرمی)» بوو 
آبدار بودن, قابلیت جویدن و پذیرش کلی مورد ارزیابی قرار گرفت. 
امتیازدهی به روش هدونیک 3 نقطه‌ای انجام شد. در اين روش 
231 بسیار بده 2 بد 2 متوسطء خوب 22 بسیار خوب امتیازدهی 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

آزمون‌ها با سه تکرار و در قالب طرح کاملا تصادفی مورد تجزیه 
و تحلیل آماری قرار گرفت. مقایسه میانگین‌ها با آزمون دانکن انجام و 
نتیج با نرمفزار 5۳55 (ویرایش 6) آنلیز گردید سطح معنیداری 
برای مقایسه میانگین‌های تیمارها در تمام آزمون ها 0/5 در نظر 


جدول 2 خصوصیات فیزیکوشیمیایی نمونه‌های سوسیس حاوی 
0 درصد گوشت (سوسیس آلمانی) را نشان می‌دهد. مطابق انتظار با 
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افزایش میزان ژل آلوئه‌ورا مقدار رطوبت نمونه‌ها افزایش یافت 
(00ک). زل آلوئه‌ورا مورد استفاده در اين پژوهش حاوی 
0 درصد رطوبت بود که با نتایج 0اه و همکاران 
204) در مورد ترکیب ژل آلوئه‌ورا همخوانی داشت. همچنین میزان 
چربی نمونه‌ها از 6(29+-22/6 درصد در نمونه شاهد به 1/2206 
درصد در نمونه پنجم کاهش یافت (001کع. اما جایگزینی چربی با 
ژل آلوئه‌ورا تفاوت معنی‌داری در میزان پروتئین و خاکستر نمونه‌ها 
ایحاد نکرد (0۷ <م. در پژوهشی مشخص گردید که میزان پروتئین 
کل الوقه‌ورا تسیار فافیر (7 درضة برخسب ماده کشک مي‌باشة 
(2011 ,۰ 6 ۸1۵۵6), همچنین مقدار خاکستر ژل آلوئه‌ورای 
مورد استفاده در این پژوهش اندک و در حدود ۵6۳ ۲12 درصد 
بود. میزان کربوهیدرات نمونه‌های سوسیس به‌طور بسیار معناداری 
تحت تاثیر افزودن ژل آلوتهورا قرار گرفت (0001کع). بخش اعظم 
ماده خشک ژل آلوئهورا (۳ درصد) ترکیبات پلی‌ساکاریدی و 
کربوهیدرات‌ها است (2014 ,.۵1 6 271659]), بنابراین با افزایش 
میزان ژل آلوئه‌ورا در فرمولاسیون, مقدار کربوهیدرات نمونه‌ها نیز 
افزايش یافت. به‌طوریکه بیشترین مقدار کربوهیدرات مربوط به نمونه 


پنجم (916-0000 درص) و کمترین میزان آن مربوط به نمونه شاهد 
(1/12+ 499 درصد) بود. 0۳ ژل آلوئه‌ورای مورد استفاده در این 
پژوهش حدود46 بود» اما مطابق نتایج به‌دست آمده افزایش میزان 
ژل در فرمولاسیون, آثرمعنی‌داری بر مقدار 0۳ نمونه‌ها نداشت 
(ظ)) <0). به‌نظر می‌رسد خاصیت بافری پروتئین‌های گوشت و نیز 
وجود بافر فسفات در فرمولاسیون سوسیس» مانع از تغییر معنی‌دار 011 
سوسپس شده است (2012 ,.1 6۶ عذهذ؟), مت و همکاران 
(2010) خصوصیات فیزیکوشیمیایی, ساختاری و حسی امولسیون 
فرآورده گوشتی کم چرب حاوی ژل آلوئه‌ورا را بررسی کردند. اين 
محققین دریافتند نمونه‌های حاوی بیشترین میزان ژل آلوئه ورا 
بالاترین مقدار رطوبت (69/870156 درصد) را داشت و کمترین 
میزان رطوبت مربوط به نمونه‌های پرچرب بود (1/30 62/46 درصد). 
مقدار چربی نمونه‌ها بسته به فرمولاسیون فرآورده تفاوت بسیار 
معناداری داشت. نمونه شاهد بیشترین مقدار چربی و نمونه حاوی 
بالاترین میزان ژل آلوثه‌ورا (7/3 درصد) کمترین میزان چربی را 
داشت. مقدار پروتئین نمونه‌های مختلف در حضور ژل آلوئه‌ورا تغییری 


نکرد (0)5 <0). 
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خاکستر (/) پروتئین (//) چربی 6 رطوبت () 
2-2-۰ 1/3۰ 22/02 36۰ 
7/2 * 14/52/57 ۲ 3/22۷( 1۲( 
22۰ ۵( 0۰۰۰ ۱6 تک ۱۳۰9 62/0 
222-۰ ۱/۳۵0 12۹۵ 02۸60۰" 
22۰" ۱6/2۰04 زد ۱۳/۰۰ ۱۳3۰/24 


تیمار 11 خمیر 11 سوسیس ‏ . کربوهیدرات () 
1 029-00۰ 0۱329000۰ 499۰ 
2 )۳( ۰ )6 ۰+( 
4 سای 0۵ 2 
4 021۰ 030۹000۰ 2۸ 
02100۰ 02۰ 9۷1۳0 

انرژی 


شکل 1 نشان می‌دهد. کاهش چربی سوسیس و جایگزینی آن با 
ژل آلوته‌ورا تفاوت بسیار معناداری را در مقدار انرژی نمونه‌ها ایجاد 
کر(01(اک), با توجه به سهم قابل توجه چربی در تولید انرژی, 
همانطور که انتظار می‌رفت با کاهش چربی فرمولاسیون میزان انرژی 
کاهش یافت. به‌طوریکه بیشترین میزان انرژی مربوط به نمونه شاهد 
(اول) (39/400 کیلوکالری) و کمترین مقدار آن مربوط به نمونه پنجم 
(71/13 کیلوکالری) بود. بر اين اساس جایگزینی چربی فرمولاسیون 
سوسیس آلمانی با ژل آلوثه‌ورا منجر به کاهش دود( درصدی 
انرژی دریافتی گردید. نم و همکاران (2012) که پودر نوعی جلبک 
دریایی را پس از فرموله کردن با آب و تبدیل به ژل در پاته خوک 
جایگزین چربی حیوانی کردند» دریافتند چون بخش اعظم انرژی مواد 
غذایی مربوط به چربی‌هاست و به ازای هر گرم چربی 9 کالری انرژی 
تولید می‌شود در نتیجه با کاهش چربی میزان انرژی کاهش یافت. 


یافته‌های این پژوهشگران نشان داد بیشترین میزان انرژی مربوط به 
نمونه شاهد حاوی 20 درصد چربی (70 39 کیلوکالری) و کمترین 
مقدار ۳ در نمونه کم چرب حاوی 10 درصد چربی بود 20069 
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میزان انرژی برحسب کیلو کالری 


شکل 1 - اثر جایگزینی چربی با زل آلوئه‌ورا بر مقدار انرژی سوسیس 
آلمانی 


بررسی اثر جایگزینی ژل آلوئه‌ورا با چربی بر ویژگی های فیزیکوشیمیایی, تکنولوژیکی وس 5 


رنک 
رنگ گوشست و فرآورده‌های گوشستی یکی از فاکتورهای معرف 
کیفیت فرآورده بوده و تأثیر به‌سزایی بر پذیرش توسط مصرف کننده 
دارد. از نظر مصرف کننده رنگ صورتی رون برای گوشت‌های 
عمل‌آوری شده قابل قبول می‌باشد (1994 ,,طاعملص), غلظت. 
ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی رنگدانه‌ها همچنین میزان دسترسی 
رنگدانه‌ها به اکسیژن بر رنگ گوشت و فرآورده گوشتی موثر است 
(1987 .]۵ ۶ ومع در این پژوهش مطابق جدول 3 اثر 
نف # 
جایگزینی چربی بر میزان سا نمونه‌های سوسیس بسیار معنی‌دار 
(0000>ج) بود. هنگامی که در نمونه‌ها میزان روغن گیاهی ثابت و 
تنها چربی حیوانی در حال کاهفن بوده مقدار ما افزایشش یافته اما با 
۳ ۰ ۳ تب 
کاهش روغن گیاهی» میزان م1 کاهش پیدا کرد. به‌طوریکه کمترین 
۷۴ ۳ 
مقدار 1 مربوط به نمونه اول (91/02) و بیشترین میزان آن مربوط به 
نمونه سوم (58240) بود. در ابتدا که چربی حیوانی کاهش و میزان ژل 
آلوئه‌ورا افزایش یافت» روشنایی به علت شفافیت ژل آلوئه‌ورا زیاد 
گردید» اما پس از آن با حذف روغن» 1 کاهش یافت. نع و 


همکاران (2012) نشان دادنده روغن شفاف بوده و عامل مهمی در 
ایجاد روشنایی می‌باشد. همچنین جدول 3 نشان می‌دهد» کاهش 
چربی بر میزان ه اثری نداشت (0<062. طبق یافته‌های 
5 و همکاران (2013) که در سوسیس مرغ تخمیری خشک 
اینولین را جایگزینی روغن ذرت کردند و 118200 و همکاران 
(211) که زل کنجاک و ترکیبی از چند روغن گیاهی را به پاته کم 
چرب جگر خوک افزودنده کاهش میزان چربی يا روغن فرمولاسیون 
مقدار قرمزی نمونه‌ها را افزايش داد. اما افزودن ژل باعث کاهش 
مقدار قرمزی شد و به میزان قرمزی نمونه شاهد نزدیک گشت. در 
این پژوهش نیز افزودن ژل آلوئه‌ورا تغییر میزان قرمزی حاصل از 
کاهش چربی و روغن را جبران کرد و مقدار قرمزی نمونه‌های 
کم چرب مشابه نمونه شاهد شد. 

با افزایش میزان جایگزینی چربی با ژل آلونه‌راه مقدار "تا کاهش 
یافت (0(6ک» به‌طوریکه کمترین مقدار زردی مربوط به نمونه 
پنجم (1۷/2) بود. براساس بافته‌های ۳002 و همکاران(2013) رنگ 
زرد چربی و روغن عامل موثر بر میزان "9 است (جدول 3 


جدول 3- اثر جایگزینی چربی با ژل آلونه‌ورا بر پارامترهای رنگ سوسیس آلمانی 


شاخص رنگی 
ز 2 1 تیماز 
۱۵/۸ ۱۸۲۱/۶۵ ۵۱/۸۵۰/۵۷۵ ۱ 
ا ا ا ‏ ۵۵/۸۱/۵۱ ۲ 
را ا۵ ۰ ۸/۲ ۳ 
۱ ۱ ۱ ۵۵/۷۱۰/۶۷۸ ۴ 
۸ ا ۵۶/۲۳ ۵ 


*# حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف آماری معنی داری (0>۰/۰۵) می باشند. 


*اعداد به صورت میانگین + انحراف معیار نشان داده شده اند. 


بافت 

تحقیقات نشان می‌دهد خصوصیات مکانیکی فرآورده گوشتی بر 
جنبه‌های حسی آن موثر است. اجزای فرمولاسیون و شرایط تولید از 
جمله عوامل موثر بر بافت نمونه‌ها می‌باشد. چربی تأثیر به‌سزایی بر 
بافت فرآورده گوشتی دارد (1993 .۵1 ۰ 8600100). در اين پژوهش 
مطابتق جدول 4 با جایگزینی چربی با ژل آلوئه‌ورا میزان سفتی کاهش 
یافت (ظ)(0>0). به‌طوریکه بیشترین میزان سفتی مربوط به نمونه 
شاهد (اول) 227016014954 نیوتون) و کمترین مقدار آن مربوط 
به نمونه پنجم 1301/96-12024 نیوتون) بودد در پژوهشی مشخص 
شد که کاهش چربی در فرمولاسیون سوسیس عموما با افزایش سفتی 


همراه است (2013 .۵1 ۶ کهعههع/۷), اما در این پژوهش با افزودن 
ژل آلوئه‌ورا (حاوی 99/5 99 درصد رطوبت) به فرمولاسیون سوسیس 
آلمانی میزان رطوبت نمونه افزایش یافت» نمونه نرم‌تر گردید و مقدار 
سفتی به میزان 46717 درصد کاهش یافت. 0:02110 و همکاران 
1900) نشان ددند با کاهش چربی و فزایش میزان رطوبته غلظت 
پروتئین‌های تشسکیل‌دهنده ماتریکس ژل کاهش يافته و ماتریکس 
ژلی با دانسیته اندک ایجاد می‌شود. همین پدیده سفتی نمونه‌ها را 
کاهش می‌دهد. 

با جایگزینی چربی با ژل آلوئهورا چسبندگی نمونه‌ها تا 895 
درصد کاهش یافت (ط)0۲>). با توجه به یافته‌های ۷1۵0022 و 
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همکاران (2601) که از اینولین به‌عنوان جایگزین چربی در سوسیس 
کم‌چرب استفاده کردنده کاهش چربی باعث کاهش میزان چسبندگی 
نمونه‌های سوسیس شد و با افزودن اینولین چسبندگی افزایش یافت. 
مطایق یافته‌های این محفقین کاهتن جرین عامل موریز کاهشن 
میزان چسبندگی نمونه‌ها بود. همچنین نوع و میزان ژل و مقدار 
رطوبت نمونه‌ها نیز بر مقدار چسبندگی فرآورده بسیار موثر بود. اما در 
پژوهش حاضر ژل آلوئه‌ورای افزوده شسده به‌عنوان جایگزین چربی 
عامل کاهش چسبندگی نمونه‌ها بود و علاوه بر کاهش چربی» حضور 
ژل آلوئه‌ورا نیز چسبندگی نمونه‌ها را کاهش داد (۷)5) >ع). 

در این پژوهش پیوستگی و کشسسانی نمونه‌ها تحت تاثیر 
جایگزینی چربی قرار نگرفت ()0۷<م). در حالیکه ۱۷۵۲۲۵62 و 
همکاران (2104) صمغ زانتان و دانه اقاقیا را به فرانکفورتر کم چرب 
حاوی روغن زیتون افزودند و دریافتند با کاهش چربی میزان پیوستگی 
کاهش یافت. همچنین ان و همکاران (2008) بیان داشتند کاهش 
چربی منجر به افزایش کشسانی نمونه‌های سوسیس شد. به نظر 
می‌رسد در اين پژوهش با افزودن ژل آلوئه‌ورا به‌عنوان جایگزین 


چربی» کاهش مقدار پیوستگی و افزایش کشسانی حاصل از کاهش 
چربی جبران شده و میزان این دو شاخص در نمونه‌های مختلف مشابه 
نمونه شاهد بود. ۱2062 و همکاران 20۳) نیز بیان داشستند 
اگرچه کاهش چربی باعث کاهش پیوستگی نمونه‌ها گردید ام افزودن 
صمغ زانتان و دانه اقاقیا باعث شد میزان پیوستگی در همه نمونه‌ها 
مشابه باشد. 

حالت صمنی و قابلیت جویدن تحت تأثیر جایگزینی چربی قرار 
گرفتند و این تاثیر معنادار (60()>) بود. از آنجایی که حالت صمغی 
و قابلیت جویدن تابعی از سفتی است. بنابراین رفتاری مشابه سفتی از 
خود نان می‌دهد. با کاهش چربی و افزایش مقدار جایگزینی آن با 
ژل آلوئه‌ورا میزان حالت صمنی و قابلیت جویدن نمونه‌ها کاهش 
یافت. این شاخص با میزان قابلیت جویدن نمونه‌ها از نظر ارزياب‌ها 
همبستگی داشت (001>ع. انآ و همکاران (20) نشان دادند 
کاهش چربی و افزودن 2 درصد و4 درصد نشاسته سیب‌زمینی اصلاح 
شده به سوسیس کم چرب باعث افزایش حالت صمنی و قابلیت 
جویدن شد و روندی مشابه سفتی داشت. 


جدول 4 -اثر جایگزینی چربی با زل آلوئه‌ورا بر ویژگی‌های حسی سوسیس آلمانی 


تیمار پذیرش کلی 
0/۳4 
۰/2004 
۰( 
ب[«0/ 62*0 
۵ 


1 ۱ ۳ ر6] 


آبدار بودن 
0 
4۷2-۰ 
2-۰( 
4۷2۰ 
۹/۰ 


قابلیت جویدن 
0۰( 
دص 
۰ م12( 
۹۰+ 
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مزه 
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0۰ 
۹ 
۹2۰ 
2 


4 
۰ 
3762000۰ 
9 
40۲ 
2 


بافت 
1/32۹ 
412-00 
0 
425-0۰ 
0 


رنگ 
020 
۰۳۰2۵ 
۳2 
2۰۹ 


ارزیابی حسی 

با توجه به جدول 5 جایگزینی چربی با ژل آلوثه‌ورا تاثیر بسیار 
معناداری (01)>ع) بر ویژگی‌های حسی سوسیس آلمانی داشت. با 
کاهش چربی و روغن و افزودن ژل آلوئه‌ورا به فرمولاسیون سوسیس 
آلمانی» میزان پذیرش رنگ کاهش یافت. به‌طوریکه از نظر ارزياب‌ها 
نمونه شاهد بهترین رنگ را داشت و رنگ نمونه پنجم کمترین امتیاز 
را کسب کرد. مقایسه نتایج حاصل از آزمون همبستگی نتایج ارزیابی 
حسی و آزمون رنگ سنجی نشان داد» مقادیر 265۵ و 
234 * با شاخص رنگ از نظر ارزیاب‌های حسی همبستگی 
ضعیفی داشت (0۲)5<) اما میزان (79 26۲ 0*6 با شاخص رنگ از 
نظر ارزیاب‌های حسی همبستگی قابل قبولی داشت (۲01>) در 
نتیجه می‌توان گفت تغییرات زردی بیشترین تاثیر را بر قضاوت رنگ 
توسط ارزیاب‌های حسی داشت و با کاهش زردی نمونه‌ها در نتیجه 
کاهش مقدار چربی و روغن فرمولاسیون, میزان پذیرش رنگ توسط 
ارزياب‌ها نیز کاهش یافت. آبدار بودن نمونه‌ها با افزایش مقدار ژل زیاد 


شد. ژل حاوی مقدار بسیار زیادی رطوبت می‌باشد که افزوده شدن آن 


نت 


به فرمولاسیون باعث آبدارتر شدن نمونه‌ها شد. به‌طوریکه که بیشترین 
امتیاز آبدار بودن را نمونه پنجم دریافت کرد. بوی نمونه‌ها با افزایش 
میزان ژل و کاهش مقدار چربی کاهش یافت. چربی مواد عطر و 
طعمزا را جذب و احاطه کرده و نقش مهمی در حفظ مواد عطر و 
طعم‌زا دارد. با حذف چربی. به دلیل اتلاف مواد معطره در حین فرایند 
حرارتی» امتیاز بو برای نمونه‌های کم‌چرب کاهش یافت. به‌طوریکه 
بیشترین امتیاز بو مربوط به نمونه شاهد و کمترین آن مربوط به نمونه 
پنجم بود. ن0) و همکاران (2012) از زل حاصل از پودر نوعی 
جلبک دریایی برای تهیه پاته خوک کم چرب استفاده کردند و نشان 
دادند نمونه کم چرب کمترین میزان عطر و طعم را داشت. نمونه‌های 
سوم و چهارم بیشترین امتیاز بافت را کسب کردند. نتایج ارزیابی بافت 
با دستگاه بافت‌سنج در مقایسه با نتایج ارزیابی حسی نشان داد که 
شاخص‌های بافتی در آزمون بافت با میزان امتیاز بافت نمونه‌ها توسط 
ارزیاب‌ها همبستگی قوی نداشت (062) <40 همچنین نمونه سوم 
بیشترین امتیاز مربوط به مزه و پذیرش کلی را دارا بود. 

بررسی عامل قابلیت جویدن نشان داد با افزایش میزان جایگزینی 


بررسی اثر جایگزینی ژل آلوئه‌ورا با چربی بر ویژگی های فیزیکوشیمیایی, تکنولوژیکی وس 7 


چربی امتیاز این عامل کاهش یافت. به‌طوریکه بیشترین میزان قابلیت 
جویدن مربوط به نمونه شاهد بود. در مقایسه نتایج آزمون حسی و 
نتایج حاصل از دستگاه بافت‌سنج مشاهده شد مقدار دستگاهی قابلیت 
جویدن همبستگی قوی با میزان امتیاز ارزیاب ها به این پارامتر داشت 
24 (۲01>) در نتیجه می‌توان دریافت با کاهش مقدار 
چربی و روغن فرمولاسیون و افزایش میزان رطوبت نمونه‌ها در نتیجه 
افزودن ژل مقدار قابلیت جویدن از نظر کیفی و کمی کاهش می‌بابد. 
محققین نیز مشخص کردند افزایش رطوبت نمونه باعث نرم‌تر شدن 
آن و کاهش قابلیت جویدن می‌گردد (2004 ,.61 6 حتنطاد0), 


حیوانی و روغن گیاهی نقش موثری برخصوصیات فیزیکوشیمیایی» 
تکنولوژیکی و حسی سوسیس آلمانی داشت. افزودن ژل آلوئه ورا 
باعث کاهش درصد چربی و میزان انرژی» افزایش درصد رطوبت و 
کربوهیدرات شد اما مقدار 011 پروتئین و خاکستر تغییری نکرد. نتایج 
شبان اف با کاهشی خریی خوانی مقدار ,موف ها آفزایش و با 
کاهش مقدار روغن گیاهی نآ کاهش یافت. 9 نیز با کاهش مقدار 
چربی و روغن فرمولاسیون کاهش یافت. اما مقدار "۵ همواره ثابت 
بود. بررسی ها نشان داد. حضور ژل آلوئه ورا باعث کاهش پارامترهای 
سفتی» چسبندگی» حالت صمغی و قابلیت جویدن شد درحالی که بر 
میزان کشسانی و پیوستگی نمونه ها تاثیری نداشت. از نظر ارزیاب ها 
نمونه سوم بیشتر از سایر تیمار ها مورد پذیرش قرار گرفت 


در این مطالعه مشخص شد جایگزینی ژل آلوثه ورا با چربی 
منابع 


عماد»م. غیبیءف. رسولی» م. محمدی جوزانی» سس 1391 0 گیاه دارویی - صنعتی الوئه ور انتشارات پونه» تهران 

۵ ۲۵۷16۱۷۰ 2 :0۲00006 ۷6۲۵ ۵106 0۲ راعلدد 4ص فعمتاق‌تام2۵ 1000 رعط۵۵1ع۴۲۵6 :(2011) .9 .ظ رتقعلاهطک تک ریک یک را127۷۵طظ 
525-۰ ,(48)5 وجوه 1661710 0۳۵ 562166 ۳۵0۵0 07 

۱۵7۷-۵۸ 0۶ ومتاه اجه رتمقجمگ مه ۲۳۷۹۱۵۵1 1990(۰) .۲ رصقعع‌ع؟ عک بلط رقتعاطمتاه ۷ رب جرا رب رتع۷۱11 ,.ظ بعططض 
623-۰ ,(55)3 بع۵6۵06 ۳۵۵0 ۵۴ 0۵۵ .م2 ۷۷ ۸0060 ۵۶ داعم دیامزیه ۷ 1 ۳۸۵۵۵9560 ممهوناه8 ۲۵:۱ و۳۲۵ 

۱۵۷-۵ 0۲ همتام۳۳۵0 2014(۰) .ظ .) ۰ رامصمهم‌صهن ع رم سایق2۵0 بت ما مطلته۱۷256 ریک ر۷۷2۵۵61 ,.1۷ ) م2عمض 
437-۰ ,(37)6 ,۵۵ ۵۴۳۵۵۵ ۵۱۱۵( .061 عوم1ناعن) ویامداممهد مملونا معقه‌فنهگ 0۵01660 1911160 بظرظ 

آ 0۳ 0 ۱۲۲۹۵۸۹0۵۵۵۵۵۸ جماعصنداعه ۷۷ 60۰(۰ ظ) 15) لقمم)مصعا1 همه ۵۲ ملورلممه ۵۲ د0مطصامصه املمنگه .(2000) .)خر 
۱۵۱۹۷۰ ۸۱۱۵۱۵۵ 

نامع 0۶ فعتاهومم آمیتع) مه پرتمفجعد وم 0مطاعصط نامع هه 16۵۷۵1 121 0۶ ۲116۵۱5 .(1984) یک ,برع تک ر.ظ اتته‌ظ 
870-۰ ,(49)3 ,566166 ۳۵۵۵0 ]0 ۱۱۵ ول .عع22 

00۵ ۲0۵0۵4 26000)0011)7[۰ ۳۵۵0] وتوراقمه ملتامتم هب1۵ .(1978) 0۰ ۱۷۲۰ ,عمتتاهظ 

م۵ ۵۲ متتتها 0ص زومامطام۷۵ ,(1996) .۲ .۲ ,وتمعمصطامن ی ربا ,۷۲ رفها90 رت ,0ا0تتقظ و.ظ ۲۵۳0۵00۵2 ر.ل ,0ال2صاتقن) 
652-۰ و(61)3 ,96۵6۵ ۲۵۵۵ ۵ 0۵ عانط۳ ععه هه مدا ملق 0۶ اصماجمی ما ۲۵12160 وه مههفباهه 

18 20060 )۱ ععمدونهو وموا-ماتسال امه اه زاتلمنام ,(2۸013) .[-.) بتک عک ور .۷ مطنکا را-.1 روما .۱-۷ منک رل ,عم) 
,849-4 ,(93)4 ,56۵7۱6۵ ۱/۵۵۶ .۲۵۵۱۵۵0۲5 12 قه ممب«ت مایا غقمطاه 20 ماه 

2صصتصقا ۵۲ مامع]۳ ,(2012) ,0.2۲ محطتکا ریه.]۱۷ ما و.۷۷-.۳۱ ملک و.ل-.۲۱ ملک و.ل-.ها مطقاط وگل متهط .۷۲ بتمل 
1-۰ ,(91)1 ,56۵6۵ ۸/۵۵۶ .عمنااد0 ات0 ۱6۵00۵۵0-126 0۲ وعتاوزعامدفطل ت۵فدعد مه 1همتصصعطم-0مزد رام فطل عم همنص220ز 

فص دموا اصمتع0 ۵۲ ممممتالما 2008(۰) .۳ روتمصمجطامن)-11060802 عک رما ر12۷0ظ و.1 ۷۲ مفقا90 میگ 1۵0۵2-16۳62 ٩9.‏ ,0012065 
,(79)4 ,۹6۱6۱۱6۵ ۱/۵۵۸ .عصعادره اقعصه جمدفنجصه/(عع لمو-10۷ ۵۶ دمتادنتهامدتقطه هم ۹620۷6۵08 م1مان0ع 20060 ۵۶ دهمت2۳0۵0۲0 
761-6۰ 

حون هصح ناهج رتقعمه صا ممجهه‌تناعدعصه عتعط) مه فع)تاطاتاه راتلهناه0) معصفاعممورصصاً مه دتفجها وات‌عمامن .(1994) .1۲ بطاتملصمن 
۵۵ :(34-78 .۵) فاتا2۳00 

0 ۲۵۵ .166۲ ۷۵۲۵ عملظ متاعاعن متتملق 10 10660 موملمعمناو ۵۶ اومع ممتام‌ن ۳0( مطا چم رتاو 2016(۰) .گ بل12۷1 
137-0۰ ,(7)1 ,0۱۵ ۳۵560۳ 

0صح حمتمصتماصمی ارم تمتطلمعظ ۸ 2011(۰) .۳ روتمصمجطآمن)-1۳26007 عک رم و۵01181067-92126؟ ریگ روع۵20 ,.ت]) ,200-۳2000ع1(۵1] 
241-۰ ,(88)2 ,۹6۵۱6۵ ۸/۵۵۶ 0۵6 13۷6۲ 00۲1 ]10۷-12 صا داصمنلعتعصا تقممتامصیط ده اعع مهرع10 

۰ ,۱۷۲ ,1۷۲ ,۲۱00200 تک ویک ۷۲ بهع۱۷]2070 و.ل ۷۲ ,رتم۱۷۵0 ,.۷ .ظ ,ماصمصصتم‌ععاط مل ریق رقعتامن وام0تهن ریگ .ط رلقتفهض 80 
0۵1۷ عطا جه ]مهمجز :عصتهاه طالفعط طاد صحوماتل هم ۵0عهه ممهوناهه علیمم طوع ها م1 ج ۵۶ امعصرممزع1۳۵۷ ,(2015) 
٩61]-1116. ۲۵۵۵ ۶ ۳۱۱۵۲۵0, 6)8(, 2768-2-۰‏ 0ج وانلقمصه‌تامصط 

-ومزن‌ونلصا متاعصصومی 4ص لممتانامممصصهدان یمه مه 10 اصمت0متمصز مامافتاله و نمع۷ ۸۵۱۵۵ 2004(۰) .0۵ ,قاط عک ویک مناد 
91-6۰ ,(44)2 ره ره 66666 ۳۵۵۵ ۱ 6۷۵۷۹ 0۳1۱6۵ ۲۹۵۷6۷۰ 

204 ممتاتمم0۳0 لهملصدمدم۳۹[00ظ ,(2۵013) م2 مطل یرل م۷۷22 وم م۲282 بز م08 بلط معطقتنا2 ریگ ۷6 .1 ,۳۲۵082 
0 .۹2052826 16«اوعوممماصهن) مومصنصن ها دعاباتادطاناه اه مه دامع 4م رنه طه‌فاه ملاع وعصناظ معمفع۱۷ ۵۶ ممتاهبااهبه 
85٩-۰.‏ و(50)1 ,1۱۱16۲۱۱۵۱۵۲۷۵ 7۲6360۲61۲ 

٩2052209. ۵‏ تمصمرز ما ممتامن0ع۲ 2 0ممنم- تنم 2008(۰) ۱۷ رتماناه عک ریما رعطاونعع00 و.ظ متلقطلهع۱ظ ویک ۲۱2001 
٩016866 ۵04 ۰‏ ۷۲6۵۶ ۵۶ ووع‌توومن امممتافصعاما م54 معط 4عاصعوهتم 
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٩060168 6‏ ]066 )۲۵0۵۵012 ۵۶ معلا0۳0۵۵۲ له تصعطم-مم1فوطظ 2016(۰) ب) بل رطقحطام۲۱ عک ر.ظ ب‌تاتلقطه] ین ٩.‏ .9 رعصنصمع۲۱ 
92-۰ ,74 ,16617101083 ۵۱۵ 66۵۱6۵ 1۱۷۷-۳۵۵0 ۷۵6۲۰ 20 دهع رتهاعنل ماممدعصنم رها ۲۵۵۱۵۵۵0 126 عمجت کلعمه ط۱۷16 
ماه (۱/۱/۵ 0۵۳۵۵۵۵۵ ۸۵۵) ۷۵۲۵ ۸106 ۵۶ آهتاصمامج اصملتنمتاصه ۵۲ ممتاهناله۲۷ 2003(۰) 0۵۰ بنال] عک وگ ماک .۷ تال 
0۰ 1)26(۱د ,۱۵۵۱ ۵۵ ۱ ما8 0 ول 

۲ ۴۵62 ۲0۲ مامتان ,(1991) .9 رقع7 نطو وم مرطقتحطهعل وین بطاتمتصم رت مفطلللق وب باه60601ظ ول مماعظ ۷ ماصتاا] 
۰ ۱۷۵۶ ۵۵۱۵۳۵06۵ ۸۸۱۱۵۵ 4400 عطا 21 0عاجعوهتم عمط ,ممتاهباآهبه 

۵ 08 0۵۵۵ ۳۵۵۵ ۲۱۸۵/۱۷۷۳۲۵ صرمل .عع00101۷خ ۳۱۵۵0 هم ممتاتصصمن اتمم(ظ ۷۷۳۲۵ 220 رعل . ,رم یه .۲ باطل0ژ 
۰ ,۲۸۵۵/۷۷/۳۱۵ 1۳3)0۳۸۵//2/5۰ .۱۱0 .عممزونآمجمه قمع پرتقحصصصتاگ. مصتاهعصط 6602و راجع5۵۷ وع۷ ]خر 

۰ ک ۲۷۷۶۱۵ 7۱ :راناهدان جع ۵۶ معمعزمد 16 2013(۰) یک بن) بطاتمکز 

05 ۹60050۲۲۶ 20 لهتنتامنا باون تعنص رلهم‌تصصمدن ممتوروطظ 2016(۰) ,۱ .12 ,۷202۷ عک ,.] م۵2 ولا مصتهتتقک .لا رتناک 
56616۵ ۳۵۵0 ۵۴ 0۵ ۱۱۵۳۱۱۵۱۱۵۸۵۵ ,۲6۵1۵06۲ 126 لدتاصهاهم وج اعع 210 هصتعتهادم ممتولنسه نحعمط ه- 10۷ 01 
309-۰ ,(51)2 ,«ع601:710108 7 

کال فصتاامیتممنه۲۱ :من م۷۷۵0 لهتنمع۱ ب۷۵۲2 م۵۸۱0 2014(۰) .۲ رصعاا کی و.ط ,ووع12۳/1 

ما0 011160 2۵۵ص صح عاونا مقهفنیهه مملولنامصه صاً ومتامنل16 ۳۵۲ 2008(۰) .ظ رعطمعا کی وبا م1120 وناژ.۷ م108٩‏ وبا بنان 
1032-7۰ (88)9 ,۱و ۵ ۳۵۵00 0 ۹56۵۱۵۵ ۱۱۵ ]0 0۱۵ 0تهاه 

فصح حمتت20 صنع صفطامیی مها ]فنوما ۵۶ ۳۲۲6۵۲ ,(2004) .۲ بقلال۵؟ ک ری م۲۷۱۵ و رنه -مصمدانن] 
-383 ,(68)3 ,56۵06۵ ۸/۵۵ .عتهاعال اجه م10 ۵۶ ممتامتتمامهتقل اتلمین مطا مه آزم عبتاه از 1 کلیمم ۵ )معصرعم۲۵۵۱2 
.3289 

0ص مصتم)مسص ان گم ممتممنستمن دلزم طفی از وممه‌منیهه عمج ه- ۲۵۳۷ 2014(۰) به رمصوکتلمن ی ریگ روعت هه وم ملاا1۷]270۳6 

1297-0۰ ,(96)3 ,56۱۵۱66 ۸/۵۵۶ .(ع0010مطاعصط مممتتاه مفممموع۲ هملونا فاصمتجمی صقصهعهه هه 

7 ۹210528208 1000۵۲۵0 رل رج؟ 100۷ 1 مابتتادطاناه ق] قه متلییصا 2001(۰) ۱۷۰ رقمع 90 رب رو2عه) وی م2701) و.ظ ,۷]۵00022[ 

96167166, 57 )4(, 387-۰ 

0۳0006۵ 52052826 ممامنصن 0ماصمصرزع1- 1۳۲ 2013(۰) با .9 رمتصملنا۲ ی ریق مق02101) وین) .1 بما۱۳000ظ وم نا ۷۲۵068825[ 

عمصتییل راتاتهامممعه 4ص ومتاوتمامهتق مها همه رلهم‌زعمامزها0تمنظ رله)‌نمه0ممزورطاظ نز میم مه متلناطز 

۵۲ 86761۱66, 93)3(, 501-6۰ 

که تقو ۵01160 هلوت عههفنیهه ۵۶ع0 عترملوع- 10 مه 1۵۳-26 ۵۶ امعمصمم1۳۵۷۵۱ (2012) .۲ ,هدع ی ,۷۲ ,نل‌مصجصه‌ط۱۷0 

1291-6۰ ,(92)6 ,۸۵۵۲۵ 0 ۳۵0۵0 ]0 5۵۵۵۱۵۵ ۵۴۱۵ ۵۵۱۵ .22601 احمصهمه1601 ]12 

ما ۵۶ ممتامصتص‌مامل 0ج2 آمع ۷۵۲۵ 2100 ط)ه وورتد 1۳ ۱۵۳۷2 ۵۶ جمتامنا۳۳00 2۸0۱4(۰) با رنامم‌تامله12۷ عک ,۷ رصهتتهاطآ۱۷]۵ 

,95-4 ,(9)2 ,1661:1010 ۲000 ع 6۵665 ۵۴۸۷۱۵۳۱۱۱۵۱ ۱۵ ول ۲۳۵/۵۱ .عصتوظ )1 مرمع صاً 0۳۵1016 تع1عصهتا وفقحط 

۶ اصمممها۱۵۵ لمتاته مه 1۵۷۵1 121 0۴ ۲1۲6۵۲ 2002(۰) .۲ رفقتا0اظ ی وی رطهتهعهناو۸ .1 ب۸050۲68 وت ,اف و.ظ م۷]0206178[ 

-397 ,(61)4 ,56۵۸6۵ ۲۵۵ .52052265 0عاهمصیع1 ۶ معلادتبهامحقط واتلمتان مه عصتووعهءمتم مه زره تاه از م20 20۲۲ 

404۰ 

,۳۳۵۵۵۲65 ۹۵050۲۲ راحماوم ۱۳۵2۲ 2007(۰) ۱۷۲۰ ۰ظ مطموصل20 ۷۷ عک رت مطلعلک و.ل ,010106061 و.1 رعظ11 ۷۲۵۵1 ۷۵۵ ر.ظ بکله/۵ 
طذ 0جه عامطمدمدظ تم متقات اه ۲۳۵006۵0 وم‌هه‌فنهد 010202-11۷۵۵ظ صفصصیعن ۵۶ عن1 گام هنعم0ز۱۱۵00 20 
029-۰ ,(72)9 ,566166 ۳0۵0 ]0 0۱۳۱۱۵ ۵۵12601۰ ۳۵۲ مه متااهز 

,۹6۵۵ ۷۵۵ .۵01 مهزجم۱ صرح حاصصه 10060وع0 عمتصنهامم ممففناهه 0۶1۵۳-124 ممزلمتال۱۱۵ 200۵4(۰) .1 رطماعمکا عک ,۷۷۰ مصتتاتاون 
.221-۰ ,(6802 

مأ00 عم طاولم۳ مزتصنطک ,عصمومتممایه ممله ما فملتنمطممهو ]۲0 (1975) .۲ ,0۷۵00۷ ی .۷ مطمنطهمرما ریک به0۷۵00۷ 
3-۰ م11 

۵ 0 0۱۱۱۵ .ص۳۳2 ۱۲۵۳۷-۳۵۲ 10۲ ]۲202 ۲۵۳۱ ممهامم۴ داز ماطمام‌عع۷ .(1994) .1 ,و۲۱00 ر.ظ ,۳۲206۲25 
.725-۰ ,(59)4 ,96167166 

۶ دمنامتهاجتقط وئلدین معط چم تمه مفمهه‌مه هه /متعا0۳0 پرمک مه اصعاومن اه 0۵۶ ۴1۲6۵۲ 2000(۰) .2 بدا( ک و2 مکللفهتا۱6ظ 
۵ ۸10۶ ۵۴ ممتاقتاله۳۷ ,(2013) .1 رتطاممط2همن181-188:۳ ب(5602 ص۵۵6 ۸۵۵ .وممهوننهه 2060و رلعاتاصتصصطومم 
۰ 10 ۱۷۲۱۱ 0عبا۲۱۱۵۷0 متیملهت ما ۴۲1660 

5 ۲۱۵۲217 2007(۰) .ظ باها۵ ۲۵0۱7 وی .۲ م08وواتقهک ریگ رقعطع۲۱ ر.ل۷ مفطتالن وت م2000 ,۷ ملاهصصظ ر.ل متعالف۳۴ 
,۷۵/۱۵1 ۱۱۱۱6۵ ]۵ ۵۱۵ ۸۱۵۲۱6۵ ۲۱۵ .فاصع‌تاجج عععصقه جمامی هه 001/۵۵۵۲۵2۵0 طا 200075 کافند موه ۲۵0268 
.488-6۰ ,(85)02 

0 0۵0۵1107 ,(2016) نک نهر وقعنا عک ویظ مصقطتاهط ریک رف 9ظ ریگ محقط۳۳2 بت بقتل۲2 میک ۸ م۷۵۲۵ .۷ متقصنازف۴ 
۰ ,(29)5 ,56۱611665 ۵۱۱۵ 0۴ 0 ۲۵۵6و هلف .061 ۷۵۵ ع۸10 ط۵ع۳۲ 10 دعوم ۷۲62۲ ۵۶ بانلنطمامهععض 

۵0 ۱۱۱۵( زه ال ۸۱۱۵۵۵۱ ۳۵۷1۵۷۰ 2 :201 162۴ ۷۵۲۵ ۸۱0۵ 0۲ ۳۲۵0۵۵۵۵18۵ 2008(۰) .9 .۳ ومقک عک ون) ۴۵0200200172 
,502-0 ,(3)2 ,5616065 9۱0108601 

۶ .۳۵۵۹0168 ]م0۵ ما ممتمصم متمامآوموتمهه ممتم‌ممناکصد وماعه لمم‌نمم‌دطمرظ ,(1987) یک روهام عک وب ,۴66170 
1531-5۰ ,(19)02 ,96۶67166 

3-۰ و(68)1 ۵۱۱۵۵۱۵۱۱۵60۵8 هن یل عامجا 10۵ 2 :أمع 162۴ ۷۵۲۵ ۸۱06 :(1999) .۵ ,۱۳۷/6۵۵ ,.1 ,5 [۴67۲0 

یامد ها دنامننه۷ ۵۲ امعاه مطا-وامنا۱۷]۵۵۲-۵۲00 0مابامتصصصمن «امصز۴ -(1993) یه رععع01) ۶ ویک ملفلن۲۱۵0 ,۷۷۰ ٩.‏ محماطوع 
1222-6۰ و(73)11 ۳۱۵۵5۵۲۱۵۵۲ ٩0۵1110۷۰‏ عطا 

0 م۲)ره) آماصمصتتاومد جن تامععمه 0صه ارم جهن ۵ دامع]۲ ,(2012) ,۱۷۲ به2ک عک ,.۷۲ ,۷۲ متالع20ت2ک ر.ت) وداک ر.9 یلد 
161-۰ ,(15)5 ,۴۳۵۵۵۳۱۱۵5 ۳۵۵0 ۵۴ هیال ۱۱/۵۳۱۵۵0۵۵ عمهفناهو ۵۵ -مصعم0۱ه ۵۶ دعناهع0۳0 مهم 

۲ ,۷۵۲۵ ۸۱06 ۱۹192 تععناها عمج کهمصه م۱ ۵ اصمممن توص م ات0۵0۵ 2015(۰) ,۲۱ رتصحطه]و-مهندان ی ر.لا رطع220نصم[0 


بررسی اثر جایگزینی ژل آلونه‌ورا با چربی بر ویژگی های فیزیکوشیمیایی, تکنولوژیکی و 9 


5661166, 99, 75-۰. 

عصنادمه ما60 ۱0۷۵1 2005(۰) ۱۷۲۰ ,مصح۵۲ ی ریک ممللتاوی .۲ محتکلانتات را ,۱۷۲2710621010670 ریما رمتقله ۷ وب .۲ ,۲۷21۷606 
,(53)200 ۱۱۵۱۱6۱۱ هه ۵۱ اتمه 0۱۵ 521607۰ 4صه وانلحندان مد ع01اه) صتداصتمطط ما آعع ۷6۲۵ ۸106 و 60و92 
7807-0۰ 

06۵ 0 0۱۵ ۲۱۱۲51۲ .عومصم۷ نامع لهه‌تصتاه داز 0۶ ۱۵۷۱۵۷ متامصصماوره 2 ۷۵۲2 ۵۸108 ,(1999) ۲۰ راعصظ ک ر.ظ رت۵8[6 ۱۷ 
823-۰ ,(447) 9 ,۳۵616 

مان مطا ره تمحای اممطانموناه فص وازه ماطماموع۷ 100۳6500111160 ]0 ۳۸]۵۵۲5 2004(۰) 0۵۰ 0۵۰ رقه029 ی وب رتتا00ن12۷10 ربا بلقتتا ۷ 
65-۰ ,(67)1 ,966766 ۱۷۵۵۶ .66اناکاصف ۵۶ 

۲ وطهمزتعصصض عظ) ۵۶ معااتصصصمت ممزاتتات عظ) م۴۶ پرموزبلخ مه طلدع۴ مه ومایتاتادطانگ ۲2۲ 2002(۰) .گ رلاعومک ۷۷/۱۱۵6 
2800-47 ,(105)23 ,1۲0012010 .5001211019و۸ر 


امه 8620ع] 


مه و ۰ ام 2۵08 م‌مصمزعو ۲۵۵0۵ صهتصره] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 1 ۲ تَ 
جلد 5 شماره 1. فروردین -اردیبهشت 1398 ص 1 ۵ 11 -1 .۲ ,2019 ۷۲۵۱۰ ۸0۲۰ م1 ,۱۵ ,15 ۷۵۱۰ 


۱60۵۵۵۱02 واهزصصههصم هون من امعم جع ۲۷ م2۱ 0 امه۵جصصم‌ها۳6۵ 121 0۶ 611601 106 
۲ 0 7۶ 40 مهاصه)0۵) اوه 0 ۵۳0۵۵۵6 56060۲ 2120 


۷20 ۷۰ ,نز ۷ ,۷۲ .ل ,۷۲ و لتصوتصمت .6۲ 


16061۷60: 1 
00000: 9 


۵ 1021 6ظ) 1 ۳۵ ,ممتام‌صناوومی 26 مقحصط 6۵ 2066 تامصاه مااهاتتاومه فام‌با۵00 معط هه ۱۷۲۵۵۲ ۱0۳۵0660 
,2026010 عصللامط مد فصح ۵۱0 عمتاممه مع07تمص1۳ از روع1وعظ .عصتصصهاز ماطاتتامی 1 ۵۶ معط مطا هه زعمصه 0۶ 
0ص انانممومعه تمصصناوم رووممته‌نیاز روطنامه ممتفلنسه مطا ماهعَله هه دامتتلمتم ۵۶ تمتحل 0ج ماققا قعوقومم 
۶ مجح طعنط ر«اهبتهام ه فصتعاومی عع تمصنصه بحاظ .عامالمج اقمصه ۵ ممتاتمممنن لهمتعماممطر 4ص ناه 
و م26 روماعط12 رموهمونل تقانمجهبمنتقه ۵۶ دز مطا معهعمصا مق طمنط/ه رامتمادعامدن مه فللمه 2607 0عمتا 52 
نومه )نامز تالمج همع 60660-)۵) لول فطل رمق رز 0عاوعتماصا ود توتافتال‌صا تقمصه مط رفتاط1 .رازومتان 20 
. 6 200 112۷0۲ ج0 124 ۵۶ فاهعگله 009101۷۵ عطا 

۲۷ رکتع0 وه طمناه معقها فملزهطممقوردامن ۵ هم ها ۵ ممتانتتادطاناه معط فص میحمطو مق وفطم‌نهمومع فتامزتج‎ ٩], 
مصا 060۳62860 م2 ,رتاو 16620 20 متبااوتمصه قیال نوم رها عطق 011160مج قح ۲0۷۵0م1۳ مق قمع 2240 رفصناع‎ 
۳۲1۵۵ 0۶ عطا‎ 0۳00066 . 

ومد تعاافصط رل 6 تصعاومع 5۵110 لهاما عطا ۵۶ 2۵ 0.5 - 1 صح ۵۱۷/۵۲ 99.5 - 99 ]باه دندومن آعع 2ع1 ۷6۲۵ 106 
متامصعطاح 1۵ مج 12105 44۵ بطلع)0:0 7۵ بلهتعصنط 2۵ 16 رتقعناه ۹۵ 17 ,وعلته92۵0 0۵1 5556 0۶ فاعتفومه [6ع ۷۵۲۵ 2102 
صتقطه ععم1 معط عته امع هتع۷ 2106 ۵۶ معاهتلطاه‌دایفت اهم)تممصضا اومجدر م1 .(2014 ره ۵ 1271695) فهصنامممومم 
0 110160 - (4 ب1) ۵] وصحصصمصهم‌ناع معط مهم ط«مص1 رعومصصقصظ مه موممیااع. فملفتمم روم زتهطمم92 !20 
, 6۲ ۱۵6112826 ۹2اه توطا 0۵0صنامترتتاه میج ام ۷۵۲۵ 2108 ۵۶ )مماومی ۵110و مط ۵ .[صقصصق 

مط صا امعم ۷۵۲۵ ممه ۶ «اتلمممتامصنط مطا ماصاً عصمهع‌تادع1۳ 116 حمعجاً و2 عمط کیان 0ماصزمص و۲۵ وتنقم) 1 
1 26 0صقط مصم حطرم مامتال۲0 621 ها - م1 تلم ۵۲ ممصه]زممص1 ما ما عصتل عم .عامنال0۳۵ همم ممتولناصم 
0 065120600 ۱/28 تاو ونطا رصق هام مه وم آمع ۷۵۲۵ و210 ۵۶ وعلاوتمامدنهصن طالقعط 4صه وماله۷ لقممتاتتناه مطا وم 
6۰ ۵۲1۵2۲ 121 - 10۷ 0۶ جمتام‌با0م0ج عط ما آعع ۷6۲۵ 2106 طا۷1 126 عطا ۲۵۵1206 


40 0۲0000604 ۷/۵۲۵ (ع2هوا2و صقصصعن)) عمط 1۲6۵0 ]0 409۵ ممتصتهادمه ومامصده ۹2۲9226 :08مط)ع]۷ هصو لمنه)۷]۱۵ 

عطا صا آعع ۷6۲۵ 2106 10066 24 50 ,0 ظ ۱6۵12060 011 0۱6اهاع۵ع۷ هه 26 امصصتصج ,قانم؟ واصفام لقممتامهجمن فطا م۵ 
۶ مها 6۵۲۵ ما ع7منطع2 ما ععن۵۵6ع] 90۹ 2 ۵۵0۵4 ۱۷۵۲۵ وعآم‌جصده لح ,ممزاهانمم؟ مههوناهه مقصعت 
۶۷ 136 . ماممتومه آممنمع‌وهاناه معط آتاصنا (49۳0) تماحتمعتتله؟ مطا ما امومع میع هط رعصتاممن رها 1۵01100۷60 ,0 70۴ 
۶ )صحامصصح 1۳8 .صتمامتن صرح مه ره ۵۶ اصتامصصح مطا رتصماجمی مماوزمصه معط عمتساجممهه رم 0مفنا ۳/۵۲۵ 05مطامصظر (2000) 
,0۲0۵0 مه ۵۶ ناه ما وم مممممنل )طوزم ماما مطا ۶م ممتاهلنملهه ما جم 60و 12060ا0له مه مهتلزطمحانوي 
هم عطا چم ده 0هنام‌جمه مه زععمه ۵۶ اصتامصصح ۰16 ۷۷۳۲۵(۰ ۱ ۴۸۵ 8مطاعمط مطا مه عصن001ع2) عتیتادتمجط هه )12 
۶ ۱۵۱300 ,تافص زج رها عمام‌صصحد ۵۶ ۳۲ج مطا معناعمجط 10 , ومفهت مایق 4ص فصتعامعم رمق مت پزومصه هم انامه 
مص .تعامصجمصصرم‌تصل رها منت مههویهه ۵۶ عمدگتیاد معط مهم عصمل ۵8 وتعولفمج عمزمع م1 ,10110۷0۷60 ۷/28 (2013) ۵ 61 عمط 
۵5 )0 ]۰ ,۱۵۵26۱۲۵0۰ ۷/۵۲۵ (۵100/۵۵88) ها 20 (قععملعع) 2 و(ووعصطع11) نا تافص تمام ۵۶ وتعامصصهته2 
۵ ۷00688 200061 هه فعمصاجعفص رل فقفمتصصصتاع ررصصم) وومصتم‌صااوی رقوم۵ه۷۵لفمدمن ر()02655 27 102011700 
دنه 10 ۵ 0عامنلدنه ۷۵۲۵ ومباطاتتاه پاتمقجهو 1 1978(۰) مصعامظ رها 0690060 قه م2 راقصه معنرع) رها 0عصتصتهاعل 


(2000 ۷۵۲۷ <5 ,2000 4 ,2000 80۲ 0۵0 تعطاتهه حد ,لهطاح2 ,لد ۷۵۲۷ <1) عصتاه1 621 26ظ00عظ امزممع۷ خ .وافنام‌صهم 
.انا هه ۷28 


کقعص عجمصصه معمممع11 امه‌تلنصونه 0عاممنص1 فتورلقمه معلاتهممم لهتصمدممندوطظ مصمتععینوز۱ 0صه و6لناعع1 

جه زععصه 0۶ اصیامصصج مه ومداصهم۲ع ۶26 صاً 06676280 ۵ ۲۵۶۱1060 ام ۷۵۲۵ 2106 ۵۶ م2001010 فص ,(۵.۵01,> م) فاع2۳0۵00 
0۲ ونط1 .ععصق امه 010 اصمجمی طفه هه صتمامتم بتاج ۵ اصتامصصح معط ناه رمالزطه‌هانق 0ص معتتاوزمجط ص 10201۲۵280 
اصتمصح معط صا معممتمنه اصهمزلصونه ه 0ممبیه امعم ۷۵۲۵ م20 وه عمتمهامم۲ 0ص عمجم 6ح مطا عصتم‌ن0ع: ]2 50۱7۵0 
۶ اصامحصح عط ریچ‌عصه ۵۶ ممتامنال۳۳۵ فطا ا 1 ۵۶ ممتاناماتتاصمه مصهمزاتمو زو عمط 40 1۵5۵6۵۲ ظ0.01(۰۷۷16,کم) زعتعصه 01 


,)منهج ۶ امد رعمامصطمع) هه معممزهد 00۵0 0۶ )ممحصاند12(۵۵ ,۲۳۵016990۶ عاهزههوفض 20 امع60و :1۷۲ .2 4ص 1 
40 0 ۱۷۵۲۷۵۲۹۱۲۷ ۲۱۵۲00۷/5 
(.ع2 ,مه ۵ ۷21 زصظر ءاتقصرظ ماه مصتممموعتنمن -۶) 


بررسی اثر جایگزینی ژل آلوئه‌ورا با چربی بر ویژگی های فیزیکوشیمیایی. تکنولوژیکی و.- 


* باه منال۷2 معط )2 1016200 ولناومر فطل , ممتاهنصن10 مطا ۵۶ 24 ما همالع را 0مامعه۵0 وج ۲۵006۵0 ۷۷2۵ عمجم 


۴ .(0.01,ک) بلهبتامعموع۲ ردم‌عصقطل لزه ماصداعوع۷ لهج 124 اقصنصه طز دصعت عتاتومم مه ع۷تاقععه عط) ٩00/60‏ 
0<0.05(۰) کصهاعومی 0مصتمصع؟ دروم2 ۴ج ۶ مبله۷ مطا باه ر(0.01کم) لذه هه 16 ۵۶ یمجح فظ) ملعم رها 2860ع0۲ع0 
,(060.05) کعمصتحصصصتاع هه وعمصه7* 200651 رووفصل‌مقط ما ممتامنل0ع ه ۵0فننهه معهوناهو طاً م۵ ۷۵۲۵ 2108 0۶ 1۵56868 16 
(020.05) وعامصصوو ۵۶ وومممتتقعطمی 20 وقممه7 200691 ۲ه صتامصع مطا )260 )مظ هن ]1 ۷۲16 

مقصهن ۵۶ دمتامتته‌امهتقطه تمعجعد عطا مه اععلله اهی‌تلنصوزه ۵ 20ظ آمع هتع۷ م۵1 طذ ۲2 ۵۶ ممتات‌تادطانه مطز 
م200۵ ۵0۱0۲ رطمتاه۱ 10۳ معهوناهو معصهن عط م6 آمم 2106 عمت20 4ص ۵11 هه 124 همته‌ب0ع۲ برظ ,(۵.۵01,کم) مهقوناهه 
فص 240ظ مامی مامصصحه ط فص صرح تمامی )وعها فط 20 هارمه ماه مطا رقافتاهصهم ۵۶ قصتها 1 :0601628600 ۷۷28 860۲6 
٩00/60‏ وله کااناوعد م1 .لمع ۵۶ انامه مطا عصتعهع‌عصا رها 960هعمص1 مه وعامصصهه عط ۵۶ دومصلمندا[ ,960۲6 100/696 
0ععصقطه تقوم عمصهاومعع2 امه وممهوباهه .ععممئ‌تناز ۵۶ 560۲۵ مصناحصت‌نققظر قط) ۲۵۵۵1۷60 مامصصقه طت فطا 
,60 .۹60۲6 ۲۵ا(۵) ادمطعنط مطا امع داصمصصهعتا عنام قمع ۲0ن1 ,موم ۷۵۵ م21 عصتل20 هه همهم 26 عطا ع‌صتمتا0ع۳ 
۲« )2 60«مده م2 رلممه فععمزسم .عمصفاومعع2 لهتعصعع 20 مافه] 10۲ 560۲65 ]وع‌طونط عطا 20ظ هامحصقه سنطا عطا 
2۵ 0 ۲۵/0 مصاصل ت32 مطا مق ۷۷۵۱1 م2 .2800ع07ع0 عمامع ونطا گم ماه مط) غممصممهآ10۵ )1 ۵۶ )مامح فط) عصنمهم120۲ 
۰ 0121 طاً م) ۲۵1200 ۷/28 
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